Abstract (Basic): EP 245641 A 

A sterilisable drink or liquid food dispenser has a tap for the 
liquid, a pipe conveying steam and hot water from a boiler to the tap, 
and control systems regulating the operation of the boiler and the 
supply of steam to the tap. 

The postmix distributor has a tap fed with carbonated water and 
syrups to make a drink. The tap extends from a casint containing a 
water inlet connected to a boiler and a pressure regulator via a flow 
regulator and a valve. The boiler is connected to the tap, and has 
temperature sensors connected to an electronic control unit. The unit 
is connected to the valve, the pressure regulator, and a timer with a 
manual control. 

USE/ ADVANTAGE - For beer, wine or chantilly cream. The tap can be 
washed and sterilised whenever necessary. 
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© Machine pour le traitement et/ou la conservation de boissons ou de melanges alimentaires 
tiquides ou pateuses. 



© L'invention concerns les machines pour ie traite- 
ment et/ou la conservation de boissons ou melanges 
alimentaires liquides ou pateuses qui sont pourvues 
d'un robinet ou conduit de debit ayant une zone qui, 
en meme temps, est interessee par ta substance en 
phase de distribution et se trouve en contact avec le 
milieu exterieur lorsque ladite distribution est sus- 
pendue. Afin d'assurer que ledit contact avec le 
milieu exterieur n'endommage pas les conditions 
hygieniques de la distribution, la machine comprend 
dans son enveloppe une petite chaudiere capable de 
produir et d'envoyer de la vapeur sous presslon et 
eventuellement meme de I'eau chaude, sous com- 
mande et de facon controlee, dans ladite zone du 
robinet ou conduit de debit, pour la nettoyer et 
^ steriliser. 
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"MACHINE POUR LE TRAITEMENT ET70U LA CONSERVATION DE BOISSONS OU DE MELANGES ALIMEN- 

TAIRES UQUIDES OU PATEUSES" 



La presente invention concerne les machines 
destinees au traitement et/ou a la conservation de 
boissons ou de melanges afimentaires liquides ou 
pateuses. Lesdites machines peuvent etre utilisees 
dans les secteurs les plus differents et a trtre 
d'exemple non limitatif on peut citer les distri- 
buteurs de comptoir pour boissons, du type 
n premix B et "postmix", les distributeurs pour la 
biere et le vin, les machines pour le traitement de 
melanges glac£es comme les pasteurisateurs, les 
cuves de maturation, les melangeurs, les machines 
pour les glaces "express" ou semblables, les ma- 
chines pour fouetter la creme chantilly, pour cuire 
les cremes et en general toutes les machines qui 
sont specialement utilisees dans le domaine artrsa- 
nai et sont caracterisees en ce qu r eiles disposent 
d r un robinet ou conduit de debit instantane, ayant 
une 2one qui est interessee par la substance en 
phase de distribution st d'autre part peut aussi se 
trouver en contact avec le milieu ext£rieur, subs- 
tantieliement a la temperature de ce dernier, lors- 
que ladite distribution est suspendue. 

Dans lesdites machines ou appareils il arrive 
que des restes de substance alimentaire demeu- 
rent dans ladite zone du robinet ou conduit apres 
Interruption de la distribution, et entrent ainsi en 
contact avec le milieu exterieur dans une situation 
telle a favoriser le developpement de germes pa- 
thogenes, au moins apres une periode de temps 
determinee. C'est pourquoi il est tres important 
pour la sante publique que ladite zone du robinet 
ou conduit de debit soit constamment maintenue 
dans des conditions steriles et que l'on intervienne 
sur la m§me chaque fois que la distribution de la 
substance alimentaire est suspend ue ou que Ton 
prevoit qu'elle soit suspendue pour une periode de 
temps suffisante au developpement de germes pa- 
thogenes, par exemple pour toute une nuit Inter- 
vention devant etre effectuee avant que la distri- 
bution recommence. 

Plusieurs propositions ont ete avancees pour 
resoudre ledit probleme, y compris le 
desassemblage et le lavage soigne des parties de 
machine interessees, le maintien desdites pieces 
dans des conditions thermiques telles a empecher 
le developpement de genmes pathogenes et I'inter- 
vention par des appareils de lavage et/ou de 
sterilisation exterieurs. Dependant toutes ces pro- 
positions n'ont pas recontre un succes complet a 
cause des couts, ou bien a cause du fait qu'elles 
entrainaient necessairement pour I'operateur une 
certaine masse de travail et une certaine perte de 
temps pour assurer le debit desire dans des con- 
ditions steriles. 



La presente invention se propose maintenant le 
but de realiser une machine dudit type et pour 
lesdites utilisations, dans laquelle il est possible 
d f effectuer avec securite et precision, a comman- 
5 de, le lavage et la sterilisation du robinet ou con- 
duit de debit chaque fois que I'operateur le juge 
necessaire et en pratique sans aucun travail ou 
perte de temps pour ledit operateur. 

Selon 1'invention, ce qui precede est obtenu, 
10 dans une machine comme definie auparavant qui 
comprend, dans son enveloppe: 
une prise pour prelever de Peau du reseau ou 
d'une autre source; 

une chaudiere pour produir de la vapeur et 
is eventuellement de I'eau chaude, aliment^e avec 
Teau de ladite prise; 

des dispositifs de controle des conditions de pro- 
duction de la vapeur et eventuellement de Teau 
chaude dans la chaudiere; 
20 une conduite pour alimenter la vapeur produite au 
robinet ou au conduit de debit de la substance 
alimentaire, de sorte qu'elle interesse toute la zone 
definie ci-dessus; et 

un element de commande pour donner lieu a un 
25 cycle temporise de production et alimentation de la 
vapeur. 

Comme on le verra mieux par la suite, dans 
une machine concue de cette sorte, il est possible 
pour I'operateur d f effectuer un cycle de sterilisation 

30 toutes les fois qu'il le desire, simplement en agis- 
sant sur un poussoir. A la fin d'un d6lai pre-etabli, 
en general de 1,5 a 5 minutes selon la substance 
traitee et le temps de permanence des restes dans 
le zone de debit susmentionnee, le cycle se ter- 

35 mine et la machine se trouve automatiquement 
dans les conditions de distribuer encore la sub- 
stance alimentaire traitee, sous des conditions 
hygieniques parfaites. 

L'invention sera maintenant decrite plus en 

40 detail avec reference aux dessins schematiques 
annexes dans lequels: 

-la figure 1 est une vue en perspective - 
schematique d'une machine comprenant dans son 
enveloppe des moyens de sterilisation; 

45 -la figure 2 est un schema en blocs rnontrant le 
circuit hydraulique et les connections electriques 
desdits moyens de sterilisation; 
-la figure 3 est uen coupe transversale d'une forme 
de realisation possible d'une petite chaudiere pro- 

5o ductrice de vapeur; 

-la figure 4 est une vue en plan de la partie 
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inferieure de la petite chaudiere de ia figure 3, 
montrant le labyrinthe suivi par Peau et la vapeur 
entre le point de captation de I'eau et le point de 
prise de la vapeur. 

En considerant d'abord les figures 1 et 2. la 
reference 10 indique Penveloppe d'une machine 
pour le traitement et/ou la conservation de sub- 
stances aiimentaires, par exemple un distributeur 
"postmix" de cornptoir, lequel prevoit un robinet 
distributeur 12 qui recoit simultanement de Peau 
gazeifite froide et un^ ou plusieurs sirops pour la 
preparation instantanee d'une boisson. Ledit ro- 
binet presente une zone, au cas specifique en aval 
du point de melange, qui est lechee par la boisson 
distribute, mais qui cependant reste en contact 
avec le milieu exterieur, substantiellement a la 
temperature de ce dernier, lorsque la distribution 
est suspendue. Au cas- ou ladite permanence se 
prolonge pendant quelques heures, il est 
necessaire d'effectuer le nettoyage et la 
sterilisation de la zone precitee avant de recom- 
mencer ia distribution. Ce probleme, comme deja 
dit, se presente dans un grand nombre de ma- 
chines pour le traitement et/ou ia conservation de 
substances alimetaires liquides ou pateuses, aux- 
queiles s'applique la presente invention. 

Pour effectuer ladite sterilisation on prevoit une 
serie de dispositifs loges dans I'enveioppe 10 et ' 
comprenant une prise 14 reliee en 16 au reseau 
d'alimentation ou a une autre source d'eau, ladite 
prise 14 alimentant I'eau, a travers une conduite 18 
sur laquelle est monte un regulateur de debit 20, a 
une vanne 22 commandee electriquement en 24 
pour controler renvoi de I'eau dans une conduite 
26 et depuis celle-ci a une petite chaudiere 28 
pour la prodution de vapeur. Cette derniere est 
pourvue d'une prise de vapeur qui aiimente, a 
travers une conduite 30, le robinet ou conduit ditri- 
buteur 12, de sorte que toute la zone dangereuse 
du dernier soit interessee par la vapeur, qui la lave 
et la sterilise, avant d'etre dechargee dans Pat- 
mosphere. 

La phase de sterilisation est actionnee par 
Poperateur par exemple en appuyant sur un pous- 
soir 32, Electriquement relie" en 34 a un temporisa- 
teur 36 qui est ainsi active pour commencer le 
cycle. Le temporisateur agit a son tour, grace a 
une fiche Electronique de controle 40 a laquelle il 
est relie en 38, d'abord sur les resistances 
Electriques (pas iliustrEes) de la chaudiere 28 
(connexion 42) et ensuite, lorsque la petite chau- 
diere 28 est a la temperature appropriee, sur 
I'electrovanne 22, 24 pour controler Pali mentation 
de I'eau a la chaudiere 28 et ainsi les conditions de 
formation et d'envoi de la vapeur au robinet 12. 



Lesdites conditions de formation de ia vapeur 
sont avant tout controlees par des dispositifs de 
securite, comprenant un regulateur de pression 46 
relie hydrauliquement au moyen d'un embranche- 

5 ment en T 48 a la conduite 26 et electriquement en 
50 a la fiche Electronique 40, qui coupe Palimen- 
tation d'energie Electrique a la chaudiere 28 si la 
vapeur atteint des pressions dagereuses. D'autres 
dispositifs de securite* sont constituEs par des 

70 detecteurs de temperature 52 placEs dans des 
points appropries de la chaudiere 28 et reliEs en 
54 a la fiche Electronique 40, qui coupe Palimen- 
tation d'energie electrique a la chaudiere si Pon 
atteint des temperatures dangereuses. 

75 Les reglages ne prEvoient pas seulement le 

reglage du temporisateur 36 sur un temps de cycle 
approprie, en general de 1,5 a 5 minutes selon la 
substance distribute, mais aussi un rEglage des 
conditions d'alimentation de Peau a la chaudiere au 

20 moyen de I'electrovanne 22, 24. Celle-ct est com- 
mandee par la fiche electronique 40 de facon 
qu'elle s'ouvre et se ferme avec une frequence 
determinee et que ses temps d'ouverture soient 
contrdles, afin de realiser des conditions d'alimen- 

25 tation de I'eau a la chaudiere et done de formation 
et d'alimenation de la vapeur au robinet 12 qui 
soient les plus appropriees a Papplication parti- 
culiere. L* alimentation de I'eau a la chaudiere 28 
peut avoir aussi un debit te! a depasser, 

30 eventuellement pendant un certain temps seule- 
ment, les capacites de vaporisation complete de la 
chaudiere meme, de facon que le robinet 12 recoit 
ainsi un melange de vapeur et d'eau chaude. 

Les figures 3 et 4 montrent une possible forme 

35 de realisation de la chaudiere 28 qui est ici essen- 
tieilement constitute par trois parties: un corps 
inferieur metatlique 56, une garniture d'etainchete 
58 et un corps superieur metallique de fermeture 
60. comprenant un couvercle 62 pour recueillir et 

40 distribuer la vapeur, les deux corps 56 et 60 etant 
fixes entre eux par exemple par des vis 64. Le 
corps inferieur 56 presente exterieurement des 
sieges 66 pour le logement des resistances 68 de 
chauffage, tandis que sa partie superieure est pour- 

45 vue d'une serie de nervures qui definissent (figure 
4) un siege 70 pour le logement d'un bord corres- 
pondent de la garniture 58, ainsi qu'un labyrinthe 
ferme dans la partie superieure par la garniture 58. 
Ce labyrinthe doit etre necessairement parcouru 

so par Peau et la vapeur a partir d'une cuve 74 a 
proximite de la prise 78 de captation de Peau, 
jusqu'a un petit puits 76 qui se trouve en corres- 
pondance d'ouvertures 84, dans la garniture 58. et 
80 dans le corps superieur 60. pour alimenter la 

55 vapeur au couvercle 62 et au raccord 82 d'envoi de 
la vapeur a la conduite 30. Cette configuration de 
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la petite chaudiere 28 permet d'atteindre rapide- 
ment les conditions operatives t done d r effectuer 
tout le cycle de sterilisation avec une consom- 
mation d'§nergie tres reduite. 

D'autre part, comme on Ie vo'rt d'apres la des- 
cription qui precede, Pinvention permet d'effectuer 
a discretion des cycles de sterilisation avec la 
confiabilite* la meilleure et sOrtout sans aucun tra- 
vail et perte de temps pour Poperateur. qui doit se 
borner a actionner un poussoir. 



Revendicatfons 

1. Machine pour le traitement et/ou la conser- 
vation de boissons ou melanges alimentaires li- 
quides ou piteuses, ayant un robinet ou conduit 
pour la distribution instantanee. une zone duquel 
est interessee par la substance en phase de distri- 
bution et se trouve en contact avec le milieu 
exterieur lorsque cette distribution est suspendue, 
caracterisee en ce qu'elle comprend, dans son 
enveloppe: 

une prise pour prelever de I'eau du reseau ou 
d'une autre source; 

une chaudiere pour produire de la vapeur et 
eventuellement de I'eau chaude, aJimentee avec 
Peau de ladite prise; 

des dispositifs de controle des conditions de pro- 
duction de la vapeur et eventuellement de I'eau 
chaude dans la chaudiere; 

une conduite pour alimenter la vapeur produite au 
robinet ou au conduit de debit de . la substance 
alimentaire, de sorte qu'elle interesse toute la zone 
definie ci-dessus; et 

un element de commande pour donner lieu a un 
cycle temporise de production et alimentation de la 
vapeur. 

2. Machine selon la revendication 1, ca- 
racterisee en ce que les dispositifs de controle des 
conditions de production de la vapeur comprennent 
une electrovanne qui commande Tali mentation de 
I'eau a la chaudiere au moyen de cycles d'ouver- 
ture et de fermeture reglables a discretion quant a 
frequence et temps d'ouverture. 

3. Machine selon la revendication 2, ca- 
racterisee par le fait de comprendre, entre la prise 
d'alimentation et Pelectrovanne, un regulateur de 
debit 

4. Machine selon la revendication 2 ou 3, ca- 
racterisee en ce que Pelement de commande com- 
prend un poussoir, Pactionnement duquel commen- 
ce une serie de cycles d'ouverture et de fermeture 
de Pelectrovanne. ainsi que Pactivation d'un tempo- 
risateur qui controle et termine ladite serie de 
cycles. 



5. Machine selon la revendication 1, ca- 
racterisee n ce que la chaudiere est pourvue de 
moyens de controle de securite des conditions de 
fonctionnement, comprenant au moins un detecteur 

5 de pression et au moins un detecteur de 
temperature capables d'arreter le chauffage si Pon 
atteint des conditions de pressione et/ou de 
temperature dangereuses. 

6. Machine selon la revendication 1. ca- 
10 racterisee en ce que la chaudiere comprend une 

plaque qui peut etre chauffee et qui presente des 
saillies formant, en cooperation avec le couvercle 
de fermeture a etancheite, un labyrinthe parcouru 
obligatoirement par Peau et la vapeur entre le point 
is d'entree de Peau et le point de prise de la vapeur 
et eventuellement de Peau chaude. 
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